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Some Cook Scientific Experiments on Bread Baking (1) 
Effects of Several Additive Materials and Admixed Rice-Powder on 



























































































。 214 234 131 
3 180 218 178 
脂肪 10 211 236 172 
15 236 241 161 









0%， 1.5%， 3%， 4.5%， 6% (但し食塩区の
蕉糖添加量 :4%，脂肪添加量:3%) 
煎糖 :E社製P印上白糖， 0%， 1%， 2%， 4%， 
% (但し東糖区の食塩添加量:1.5%， 脂肪
添加量:3%) 
脂肪:J社製ショートニング， 0%， 3%， 10%， 15 



























































































------ ~ 1. 5% 
企一一一込 ~ 3% 
Ar-----A q 4.5 % 




























































。 240 400 
1.5 245 408 
食塩 3 179 298 
4.5 170 283 
6 160 267 
。 188 313 
1 209 348 
東糖 2 218 368 
4 245 408 
6 238 397 
6 
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企ー ----6 q 3 % 























































































































































1 3 5 7 
硬し|凝集性|弾力性|硬tgl凝集性!弾力性l硬し|凝集性|弾力性|硬tgl凝集性|弾力性
。 0.24 0.30 0.18 0.32 0.33 0.22 0.40 0.26 0.19 0.56 0.36 0.20 
1.5 0.23 0.51 0.27 0.30 0.36 0.14 0.33 0.39 0.22 0.35 0.32 0.12 
食塩 3 0.49 0.25 0.19 0.50 0.32 0.23 0.67 0.33 0.29 0.63 0.34 0.29 
4.5 0.34 0.34 0.23 0.48 0.44 0.24 0.55 0.30 0.17 0.66 0.22 0.21 
6 0.48 0.34 0.24 0.45 0.29 0.24 0.67 0.28 0.22 0.72 0.28 0.23 
。 0.24 0.30 0.17 0.38 0.33 0.13 0.55 0.27 0.14 0.79 0.28 0.14 
1 0.29 0.29 0.17 0.33 0.33 0.17 0.47 0.47 0.17 0.79 0.19 0.08 
葉糖子、 2 0.24 0.24 0.20 0.39 0.39 0.19 0.55 0.55 0.18 0.68 0.68 0.14 
4 0.23 0.51 0.27 0.30 0.36 0.14 0.33 0.39 0.22 0.35 0.35 0.12 
I 0.21 1 0.21 1 0.20 1 0.31 1 0.31 I 0.161ω1 0.341 0.181仏 35
。 0.17 0.25 0.10 0.35 0.26 
3 0.23 0.51 0.27 0.30 0.36 
脂肪 10 0.23 0.23 0.13 0.39 0.31 
15 0.25 0.30 0.23 0.33 。‘22





試 験 区 包水量%
対照区 58.8 
米粉10%混入区 58.5 
1/ 30 1/ 54.1 
11 50 1/ 53.6 
1/ 70 1/ 49.8 













0.19 0.47 0.34 0.18 0.60 0.45 0.29 
0.14 0.33 0.39 0.12 0.35 0.31 0.12 
0.18 0.38 0.29 0.19 0.50 0.32 0.18 
0.20 0.42 0.27 0.15 0.49 0.25 0.13 
0.12 0.45 0.29 0.11 0.48 0.20 0.08 
表7 米粉混入度による生地膨張量
| 生地膨張量 ml
11¥ |第1発酵|第2発酵|第3発酵試験区¥一一_I ?I7.!.::tteff I ?r3.u;71:i1off- I 
対照区 180 218 178 
米粉10%混入区 169 150 113 
か 30 I! 180 167 120 
グ 50 11 91 110 78 



























試 験 区 l体積 mlI 膨化率
対照区 245 408 
米粉10%混入区 216 360 
グ 30 1/ 214 357 
か 50 1/ 123 205 

















































企一一一込 ク 30% 
~ '" 50% 
------- '" 70% 
?????
?










硬tgl凝集併力性[硬tgl凝集性[弾力闘硬tgl凝集性|弾力性|硬tgl凝集性l弾力性。0.23 0.51 0.27 i 0.30 0.33 0.39 0.22 0.35 0.31 0.12 
10 0.26 0.41 0.20 I 0.37 0.33 j 0.15 0.44 0.28 0.18 0.53 0.31 0.12 
30 0.54 0.26 0.11 0.51 0.25 
50 0.84 0.16 0.21 

































0.59 0.27 0.08 0.68 0.25 0.08 
0.81 0.19 0.08 0.98 0.17 0.08 
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